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(S) Precede de fabrication d'un corps gras alimentaire tartinable en sortie de ref rigerateur et corps gras alimen- 
taire tartinable ainsi obtenu. 

(57) L'invention se rapporte a un precede de fabrication 
oun corps gras alimentaire tartinable en sortie de refrigera- 
teur comprenant une phase aqueuse dispersee dans une 
phase grasse quant a elle constitute exclusivement de 
produits d'origine vegetale non hydrogenes ni interesteri- 
fies caracterise en ce que, pour constituer cette phase 
grasse, on melange: 

- une premiere partie comprenant au moins Tun des pro- 
duits que sont I'huile de coprah, I'huile de palme, I'huile de 
palmiste, le beurre vegetal de Karite, le beurre vegetal de 
Babassu, le beurre vegetal d ? lllipe et leurs derives obtenus 
par fractionnement et, 

- une deuxieme partie comprenant une des huiles que 
sont I'huile de tournesoi, de carthane, de oeillette, de pepin 
de raisin, de cameline, de maTs, de sesame, de coton, 
d'arachide, d'olive et de noisette avec, 

- une troisieme partie comprenant au moins une des hui- 
les que sont I'huile de soja, de noix, de colza, de germe de 
ble, de navette, de moutarde et de I in, 

ces differentes parties etant presentes dans cette phase 
grasse dans les proportions en poids ci-apres: 

- la premiere partie 5 a 50 %, 

- la deuxieme et la troisieme parties 50 a 95 %, 

dans lesquelles deuxieme et troisieme parties, la troi- 
sieme partie represente en polds 5 a 80 %. 



Ill 


III 111 


nun 


Illl 



2660160 

L'invention se rapporte a un procede de fabrication d'un 
corps gras alimentaire tartinable en sortie de ref ri gerateur et 
au corps gras alimentaire tartinable obtenu plus 
particul i erement mais non excl us i vement destine aux regimes 
5 repondant aux exigences de Tequilibre alimentaire moderne. 

Des I'origine en 1869, un corps gras alimentaire 
tartinable dit margarine a ete constitue en emul sionnant une 
phase aqueuse dans une phase grasse jusqu'a obtenir un produit 
ayant une duree de conservation suf f i samment longue, un point de 
10 fusion satisfaisant, lequel determine la consistance. 

Pour constituer la phase grasse, aux graisses animales 
(suif, saindoux .. . ) initialement utilisies, ont rapidement, 
afin de repondre a une gamme etendue de possibilites 
nutritionnelles, ete partiellement voire totalement substitues 
15 des melanges d'huiles vegetales et de corps gras concrets 
(palme, coprah, palmiste ...) dont la diversite des compositions 
beneficiait a la margarine. 

Afin, malgre I'emploi d'huiles ou de melanges d'huiles, 
notamment de conferer au produit la consistance requise, il est 
20 connu de faire subir aux huiles une hydrogenation 
(FR-A-1 .537.238) qui, mal heur eusement , intervient sur la nature 
des acides gras en creant des acides gras trans qui sont des 
derives non naturel 1 ement presents dans les corps gras vegetaux 
et dont la presence detruit 1'interet nutritionnel des huiles et 
25 graisses d'origine vegetale. 

Plus recemment, ont ete proposees des techniques 
d'interesterification (US-A-3.634. 100) qui, lors de la reaction 
des huiles entre elles, creent des modifications chimiques 
transformant les liaisons des acides gras sur le glycerol. 
30 u n des resultats que l'invention vise § obtenir est un 

corps gras qui, tout en etant totalement depourvu d'huiles 
hydrogenees et/ou interesterifiees, ce qui en soit est connu 
(EP-041299), presente neanmoins la consistance requise pour 
constituer notamment une margarine. 
35 PTus que la consistance, un des soucis des dieteticiens 

est de parvenir a une phase grasse comprenant notamment environ 
un maximum de 25 % d'acides gras satures et 75 % d'acides gras 
insatures, 



2660160 




- les dits acides gras insatures comprenant im minimum de 
51 % d'acides gras polyi ns atures , le reste etant des 
mono-i nsatures, 

- les dits acides gras polyinsatures comprenant au minimum 
5 50 % d'acide linoleTque et au minimum 1 % d'acide 

al phal i nolenique. 

Dans la suite du texte, nous appelons acides gras 
essentiels les acides gras linoleTques et les acides gras 
linoleniques. 

10 Le r6 le des acides al pha-1 i no! en i ques comme facteur 

d'equilibre et vehicule du cholesterol a d'ailleurs deja ete mis 
en evidence. 

Des corps gras presentant ces acides gras essentiels dans 
des proportions assez interessantes sont deja connus 
15 (FR-A-2 .623. 692 ) mais presentent alors une consistance huileuse 
et/ou ont subi une hydrogenation et/ou i nteresterif i cati on . 

Par contre, n'ont jamais ete obtenus de tels corps gras 
qui, sans avoir subi une hydrogenation et/ou i nteresterif i cati on 
(FR-A-2 .570. 388) offrent une consistance suffisante et qui soit 
20 tartinable en sortie de ref ri gerateur . 

Sa destination aux regimes dont celui pour le traitement 
de l'exces de cholesterol impose en outre qu'elle soit consituee 
uniquement de produits d'origine vegetale ce qui constitue une 
contrainte supplementaire. 
25 Ur > des resultats que l'invention vise a obtenir est un 

procede de fabrication qui conduise a I'obtention d § un corps 
gras alimentaire tartinable en sortie de ref ri gerateur , de 
consistance s ati sf ai s ante, forme excl usi vement de produits 
d'origine vegetale non hydrogenes et non interesterif ies et, qui 
30 presente les acides gras essentiels dans des proportions 
satisf aisantes. 

A cet effet, elle a pour objet un tel procede notamment 
caracterise en ce que, pour constituer la phase grasse du corps 
gras alimentaire precite, on melange : 
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- une premiere partie comprenant au moins "Tun des 
produits que sont I'huile de coprah, I'huile de palme, I'huile 
de palmiste, le beurre vegetal de Karite, le beurre vegetal de 
Babassu et le beurre vegetal d ' 1 1 1 i pe et leurs derives obtenus 

5 par f ractionnement et, 

- une deuxieme partie comprenant une des huiles que sont 
I'huile de tournesol, carthame, oeillette, pepin de raisin, 
cameline, rnaTs, sesame, coton, arachide, olive et noisette avec, 

- une troisieme partie comprenant au moins une des huiles 
10 que sont I'huile de soja, noix, colza, germe de ble, navette, 

moutarde et lin, 

ces differentes parties etant presentes dans cette phase 
grasse dans les proportions en poids ci-apres : 

- la premiere partie 5 a 50 %, 

15 - la deuxieme et la troisieme parties 50 a 95 % 9 

dans lesquelles deuxieme et troisieme parties, la 
troisieme partie represente en poids 5 a 80 %. 

Elle a egalement pour objet le corps gras alimentaire 
ainsi obtenu. 

20 Elle sera bien comprise a I'aide de la description 

ci-apres faite a titre d'exemple non limitatif. 

En vue de I'obtention d'un corps gras alimentaire 
tartinable en sortie de ref r i ger ateur , de maniere connue, on 
disperse une phase aqueuse dans une phase grasse. 

25 Selon 1 'invention, pour constituer cette phase grasse d'un 

corps gras alimentaire tartinable en sortie de ref ri gerateur, de 
consistance s ati sf ai s ante, forme excl usi vement de produits 
d'origine vegetale non hydrogenes et non interesterif ies et, qui 
presente les acides gras essentiels dans des proportions 

30 sati sf aisantes 9 on melange : 

- une premiere partie comprenant au moins l*un des 
produits que sont I'huile de coprah, I'huile de palme, I'huile 
de palmiste, le beurre vegetal de Karite, le beurre vegetal de 
Babassu, le beurre vegetal d'lllipe et leurs derives obtenus par 

35 f ractionnement et, 
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- une deuxieme partie comprenant une des huiles que sont 
Thuile de tournesol, de carthame, d'oeillette, de pepin de 
raisin, de cameline, de maTs, de sesame, de coton, d'arachide, 
d'olive et de noisette avec, 

5 - une troisieme partie comprenant au moins une des huiles 

que sont Thuile de soja, de noix, de colza, de germe -de ble, de 
navette, de moutarde et de lin, 

ces differentes parties etant presentes dans cette phase 
grasse dans les proportions en poids ci-apres : 
10 - la premiere partie 5 a 50 % 9 

- la deuxieme et la troisieme parties 50 a 95 %, 

dans lesquelles deuxieme et troisieme parties, la 
troisieme partie represente en poids 5 a 80 %. 

De preference, pour constituer la phase grasse, on melange 
15 les differentes parties dans les proportions en poids ci-apres : 

- la premiere partie 15 a 30 %, 

- la deuxieme et la troisieme parties 70 a 85 %, 

dans lesquelles deuxieme et troisieme parties, la 
troisieme partie represente en poids 15 a 25 %. 

20 L'invention concerne egalement le corps gras alimentaire 

tartinable en sortie de ref r i gerateur obtenu a Taide de ce 
procede et comprenant done, une phase aqueuse dispersee dans une 
phase grasse quant a elle constitute exel usi vement de produits 
d'origine vegetale non hydrogenes ni interesterif ies, la dite 

25 phase grasse etant caracterisee en ce qu'elle comprend 
elle-meme, melangees entre elles : 

- une premiere partie comprenant au moins Tun des 
produits que sont Thuile de coprah, Thuile de palme, Thuile 
de palmiste, le beurre vegetal de Karite, le beurre vegetal de 

30 Babassu, le beurre vegetal d'lllipe et leurs derives obtenus par 
f ractionnement et, 

- une deuxieme partie comprenant une des huiles que sont 
Thuile de tournesol, de carthame, d'oeillette, de pepin de 
raisin, de cameline, de maTs, de sesame, de coton, d'arachide, 

35 d'olive et de noisette avec, 

- une troisieme partie comprenant au moins une des huiles 
que sont Thuile de soja, de noix, de colza, de germe de ble, de 
navette, de moutarde et de lin, 
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ces differentes parties etant presentes dans cette phase 
grasse dans les proportions en poids ci-apres : 

- la premiere partie 5 a 50 % 9 

- la deuxieme et la troisieme parties 50 a 95 %, 

5 dans lesquelles deuxieme et troisieme parties, la 

troisieme partie represente en poids 5 a 80 %. 

De preference, les differentes parties precitees sont 
presentes dans la phase grasse dans les proportions en poids 
ci-apres : 

10 - la premiere partie 15 a 30 %, 

- la deuxieme et la troisieme parties 70 a 85 %, 

dans lesquelles deuxieme et troisieme parties, la 
troisieme partie represente en poids 15 a 25 %. 

Le respect des proportions indiquees des constituants 
15 egalement indiques permet d'obtenir un corps gras alimentaire 
comprenant au moins 50 % d'acides gras essentiels linoleiques et 
1 % d'acides gras essentiels al pha-1 i nol eniques. 

Plus precisement, le respect des proportions des 
constituants indiques permet d'obtenir un corps gras alimentaire 
20 comprenant de 3 a 7 % de triglycerides trisatures composes 
d'acides gras a chaine courte inferieure a quatorze atomes de 
carbone et de 4 a 7 % de triglycerides trisatures composes 
d'acides gras a chaine moyenne entre seize et dix huit atomes de 
carbone. 

25 Notamment dans ce corps gras alimentaire, les 

triglycerides contenant a la fois deux radicaux d'acides satures 
et un radical d'acides gras non satures representent au maximum 
18 % des triglycerides totaux, de preference 10 a 14 %. 

A l'interieur des parties precitees, les proportions des 

30 constituants sont ajustees en fonction des analyses des dits 
constituants utilises dont les qualites fluctuent d'un lot a un 
autre en fonction de l'origine, de la saison, etc ... 

C'est done a titre purement indicatif qu'on peut reprendre 
ci-dessous trois exemples de proportions convenables : 
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Exemple 1 : Palmiste 7 % 

Palme fractionnee 20 % 

Carthame 65 % 

Noix 8 % 

Exemple 2 : Palme fractionnee 20 % 

Carthame 53 % 

Noisette 19 % 

Noix 8 % 



Exemple 3 : Palmiste fractionnee 4 % 
10 Palme fractionnee 20 % 

Cathame 22 % 

Soja 54 % 

Bien qu'a titre d'exemple, ait ete citee 1 1 appl i cat ion a 
la margarine, il est evident que I'invention couvre toute la 
15 gamme des corps gras emulsionnes tartinables disponibles sur le 
marche tels les margarines (en teneur superieure ou egale a 82 % 
de matieres grasses), les margarines allegees ( entre 41 % et 
65 % de matieres grasses), les demi -margari nes (41 % de matieres 
grasses) et les pates a tartiner a teneur en lipides reduite 
20 (inferieure a 41 % de matieres grasses). 



7 
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REVENDICATIONS 

1. Procede de fabrication d'un corps gras alimentaire 
tartinable en sortie de refrigerateur, comprenant une phase 
aqueuse dispersee dans une phase grasse quant a elle constituee 
5 exclusi vement de produits d'origine vegetale non hydrogenes ni 
interesterifies CARACTERISE en ce que, pour constituer cette 
phase grasse, on melange : 

- une premiere partie comprenant au moins 1 ' un des 
produits que sont I'huile de coprah, l'huile de palme, l'huile 

10 de palmiste, de Karite, le beurre vegetal de Babassu, le beurre 
vegetal d'lllipe et leurs derives obtenus par f racti onnement et, 

- une deuxieme partie comprenant une des huiles que sont 
l'huile de tournesol , de carthame, d'oeillette, de pepin de 
raisin, de cameline, de maTs, de sesame, de coton, d'arachide, 

15 d'olive et de noisette avec, 

- une troisieme partie comprenant au moins une des huiles 
que sont l'huile de soja, de noix, de colza, de germe de ble, de 
navette, de moutarde et de lin, 

ces differentes parties etant presentes dans cette phase 
20 grasse dans les proportions en poids ci-apres : 

- la premiere partie 5 a 50 %, 

- la deuxieme et la troisieme parties 50 a 95 %, 

dans lesquelles deuxieme et troisieme parties, la 
troisieme partie represente en poids 5 a 80 %. 
25 2. Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que 

pour constituer la phase grasse, on melange les differentes 
parties dans les proportions en poids ci-apres : 

- la premiere partie 15 a 30 %, 

- la deuxieme et la troisieme parties 70 a 85 £, 

30 dans lesquelles deuxieme et troisieme parties, la 

troisieme partie represente en poids 15 a 25 %. 

3. Corps gras alimentaire comprenant une phase aqueuse 

dispersee dans une phase grasse quant a elle constituee 

exclusi vement de produits d'origine vegetale non hydrogenes ni 
35 interesterifies caracterise en ce que la dite phase grasse 

comprend elle-meme, melangees entre elles : 
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- une premiere partie comprenant au moins Tun des 
produits que sont l'huile de coprah, l'huile de palme, l'huile 
de palmiste, le beurre vegetal de Karite, le beurre vegetal de 
Babassu, le beurre vegetal d'lllipe et leurs dirives obtenus par 

5 fractionnement et, 

- une deuxieme partie comprenant une des huiles que sont 
l'huile de tournesol, de carthame, d'oeillette, de pepin de 
raisin, de cameline, de maTs, de sesame, de coton, d'arachide, 
d'olive et de noisette avec, 

10 " une troisieme partie comprenant au moins une des huiles 

que sont l'huile de soja, de noix, de colza, de germe de ble, de 
navette, de moutarde et de lin, 

ces differentes parties etant presentes dans cette phase 
grasse dans les proportions en poids ci-apres : 

15 - la premiere partie 5 a 50 %, 

- la deuxieme et la troisieme parties 50 a 95 %, 

dans lesquelles deuxieme et troisieme parties, la 
troisieme partie represente en poids 5 a 80 %. 

4. Corps gras alimentaire selon la revendication 3 
20 caracterise en ce que les differentes parties sont presentes 

dans la phase grasse dans les proportions en poids ci-apres : 

- la premiere partie 15 a 30 %, 

- la deuxieme et la troisieme parties 70 a 85 %, 

dans lesquelles deuxieme et troisieme parties, la 
25 troisieme partie represente en poids 15 a 25 %. 

5. Corps gras alimentaire selon la revendication 3 ou 4 
caracterise en ce qu'elle comprend au moins 50 % d'acides gras 
essentiels linoleiques et 1 % d'acides gras essentiels 
alpha-1 inoleniques. 

30 6 - Corps gras alimentaire selon Tune quelconque des 

revendi cations 3 5 5 caracterise en ce qu'elle comprend 3 a 7 % 
de triglycerides trisatures, composes d'acides gras a chaine 
courte inferieure a quatorze atomes de carbone et 4 a 7 % de 
triglycerides trisatures composes d'acides gras a chaine moyenne 

35 entre seize et dix huit atomes de carbone. 
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7. Corps gras alimentaire selon "Tune quelconque des 
revendi cations 3 a 6 caracterise en ce que les triglycerides 
contenant a la fois deux radicaux d'acides satures et un radical 
d'acides gras non satures representent au maximum 18 % des 

5 triglycerides totaux. 

8. Corps gras alimentaire selon la revendi cat ion 7 
caracterise en ce que les triglycerides precites representent 10 
a 14 % des triglycerides totaux. 
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